




Changes in the texture of beef by grilling




















































































































































































































































































































































































調味料 0＊（勾 0＊＊（水） 3％食塩水翰 　　　　置P0％砂糖水㈹’ 0，3％酢酸水¢9
浸漬時聞
@　（時） 0 1 15 1 15 1 15 1 15















































































































??????? ?? ．???? ???　　
@　
????
　　　　　　　　！乎謀、w
　　　　　．．　．1茨蜘
　　諺
慮乱?
返し・
234567891001234　　　　　　　《　’焼蒔問（分）一→
図9　ピー7ステーnキの焼時間による内部温度変化
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図10　ビーフステーキの加熱温度がテクスチャー重量，容量の変化に及ぱす影響
ビーフの焼加熱調理によるテクスチ1・一の変化 一53一
　食味テストの結果においても，みそプラスみりんの方が明らかに軟かく，着色も少なく，はるかに
好まれた。
　6．ピー7ステーキのテクスチャーに及ぼす加熱温度，加熱時間の影響（実験6）
i）品温：結果を図9に示した。加熱停止後にかなり中心温度の上昇が認められる。この上昇はレア
の如き強火短時間焼きにおいてi著るしかった。
ii）テクスチャー一の変化：結果を図10に示した。
　硬さは加熱温度が高くて時間が長いほど硬く，即ちr〈m＜wであり，焼面，切断面とも同一傾向
であった。また常に焼き面が硬かった。
　凝集性はr＜m＜wと硬さと同一であるが，m及びwでは切断面の方が焼面より凝集性が高くな
り，ビーフステーキ内部の結合力が高く，くずれにくくなっている。
　弾力性は加熱条件が強くなると増加する傾向にあるが，強すぎると再び減少していく傾向にあっ
た。
　そしゃく性は硬さと全く同傾向でr＜m〈wであり，後者ほどよくかまないとのみ込みが悪いこと
を意味している。
　AとBを比較すると時間が長く温度も高いBがAより硬くなっている。
iii）重量，容量の変化：図10に示す如く両者ともr＞m＞wであり，密度もr＞m＞wとなってお
り，温度条件が強いほど小さくなるとともにしまることを認めた。
iv）食味テスト：プロフィールはAピーフステーキではレアは中は生肉に近いが生肉臭はなく，メデ
ィアムはテクスチャ・・一，香味ともに適当で最も好まれ，ウェルダソはパサパサしているが独特の歯切
れを有し，各適度の風味を有していた。
　Bビーフステーキは全体としてAより硬く，焼き面の硬さと内部の硬さの違いがAより大きく別の
食味を有していたが，パネルの多くはBよりAを好んだ。
rv　要 約
　ビーフのロース，ももを用いて焼加熱調理を行ない，加熱条件が焼ビーフのテクスチャーに及ぼす
影響についてレオロメーターを用いて検討し下記の結果を得た。
1）　ビーフの部位，加熱時間，加熱温度を変えて焼き加熱を行った場合
（1｝重量の変化は前報の煮加熱と比較すると煮加熱では加熱初期に急激に減少し，その後の変化は小
さいが・焼加熱では時間と共に直線的に減少し，焼温度の高いほどその変化が大きい。容量も同様の
変化を示した。
｛2）テクスチャーのうち硬さにおいてはももがロースより，また加熱温度の高いほど，更に加熱時間
の長いほど硬い。そしゃく性も同様の傾向を示した。このことは煮加熱において加熱初期にいちじる
しく硬くなるが，長時間加熱により軟化するのと対照的である。
｛3｝官能テストでは150℃で20分の焼条件が最良であった。
一54一 県立新潟女子短期大学研究紀要　第114集　1977
2）加熱前の調味料浸潰条件が焼ビーフの硬さに及ぼす影響をしらべた結果，部位のみに有意差を示
すほかは明らかな影響は認められない。
3）調味料（最終濃度が食塩1～20％，醤油10～100％，砂糖5～40％，酢酸0．1～2．　0％）に15時間
浸潰後の焼ビーフの硬さについては酢酸が煮加熱同様軟化し，その濃度の影響が大きい。
4）　ももを用い，酒精調味料をみそに併用し一定時間浸潰後焼き上げたピーフの硬さの有意差は認め
られない。
5）．ももを用い，調味料に長期浸潰（1～14日）後の焼ピー一フのテクスチャーは硬さ，そしゃく性に
影響が認められた。
6）　ピーフステーキのテクスチャーへの影響は加熱時間，加熱温度に左右される。また内部温度の低
いほど余熱の上昇率は大である。
　終りに臨み本研究にご高配を賜わりました日本食肉缶詰工業協同組合ならびに堀之内缶詰㈱森山善
治郎氏，および本実験にご協力いただきましたホテル新潟元コック長笠原由太郎氏，ならびに本学の
目黒香代さんに深謝致します。　　　　’
　本報告の概要は日本家政学会27回総会（1975年9月　杉野女子大学）にて口演したものである。
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